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Arándanos con valor Agregado: Mermelada, fruta untable, dulce sólido, arándanos confitados, en almíbar, al natural y pasas (deshidratado osmótico)
Organizan: CAPAB y El Nuevo Agro

Fechas: Jueves 6, viernes 7 y sábado 8 de agosto; de 10 a 16
Sede: Sociedad Damas De La Misericordia, Larrea 1575, Recoleta, CABA

Dirigido a: Productores de arándanos y toda persona interesada en conocer distintas técnicas para agregar valor a esta fruta.
Precio: $460 (con 10% de descuento: $414 y con 20%: $368)

Expositor: Ing. Agr. Clara Marini

Informes:
011 4613 5213 y 15 4185 9936
www.elnuevoagro.com.ar
informes@elnuevoagro.com.ar
PROGRAMA

Módulo 1:

Fundamentos de la conservación (TEÓRICO)
-Generalidades sobre conservación de alimentos.
-Concepto sencillo de pH; alimentos con distintos pH, forma simplificada de realizar el control, pHmetros: precauciones, calibración, preparación de la muestra.
-Uso del ácido cítrico y de otros ácidos orgánicos: procedimiento para la acidificación del producto.
-Actividad de agua, conceptos sencillos.
-Concepto de grados BRIX, formas sencillas de medirlo.
-Aspectos microbianos de la descomposición de los alimentos.

Buenas prácticas de manufactura (se entregará material en formato digital)
-Definiciones.
-Principios generales para las materias primas.
-Condiciones higiénico-sanitarias de los establecimientos elaboradores / industrializadores de alimentos.
-Higiene personal y requisitos sanitarios.
-Requisitos de higiene en la Elaboración.
-Almacenamiento y transporte de materias primas y productos finales.
-Controles de proceso en la producción.

Cómo y dónde construir una fábrica (se entregará información en formato digital)
-Control de calidad
-Sistemas de control de calidad para la elaboración de dulces y mermeladas:
Materias primas: agua y vapor, recipientes, etiquetas y materiales de empaquetado, etc.
-Operaciones: llenado, cierre y sellado, etiquetado y almacenamiento, limpieza, desinfección y eliminación de residuos.
-Algunas técnicas sencillas de análisis químicos y físicos que se pueden realizar en una fábrica artesanal de confituras.

Módulo 2:

Introducción a la elaboración de dulces y otros productos (TEÓRICO)
-Manipulación
-Lavado y limpieza, selección y clasificación.
-Esterilización: formas de realizarla, importancia.
-Pasteurización, formas de realizarla y en que casos se debe usar.
-Características de los arándanos: pectina, acidez, pigmentos, etc.

Materias Primas y Aditivos (TEÓRICO)
-Frutas: características del arándano, variedades, formas de uso.
-Azúcares: el azúcar en la elaboración de la mermelada: sacarosa, glucosa, jarabe de maíz de alta fructosa (JMAF), propiedades, formas de empleo, azúcar invertido. El azucarado en los dulces. Formas de evitarlo.
-Ácidos: uso del ácido cítrico y de otros ácidos orgánicos
-Pectinas: pectinas comerciales, tipos, graduación, formas de uso, propiedades que determinan la formación del gel.
-Conservantes
-Antioxidante: para mantener el color
-Alcoholes
-Vinagres: variedades
-Espesantes: goma xántica, goma guar, goma garrofín, etc.
-Gelificantes: agar agar
-Especias.

Módulo 3:

Técnica de la elaboración de mermelada, fruta untable y dulce sólido (TEÓRICO)
-Cálculo de la fórmula de una mermelada / fruta untable: azúcar a emplear, cálculo de la pectina y del ácido a agregar.
-Procedimientos de cocción en pailas abiertas, ollas y pailas con vacío.
-Adición del azúcar, ácido y pectinas.
-Ensayos para determinar el punto final de una mermelada / fruta untable: prueba por temperatura, por pesada, por volumen y refractometría.
-Elaboración de dulce en barra y bombones.
-Defectos:
Mermeladas poco firmes, sinéresis, cambios de color, cristalización, endurecimiento o encogimiento de la fruta, desarrollo de hongos, crecimiento de levaduras etc.

Elaboración demostrativa de mermelada, fruta untable y dulce sólido.

Técnicas de elaboración de arándanos en almíbar y al natural (TEÓRICO)
-Proceso de elaboración de almíbares: cocción, punto final, envasado, esterilización y almacenamiento.
-Proceso de elaboración de frutas al natural: líquido de gobierno, uso de antioxidantes para mantener el color, acidificación, fruta al natural dietética, envasado, esterilización y almacenamiento.
-Especificaciones del Código Alimentario Argentino (CAA)
-Métodos y formas de elaboración, en olla y en confitador al vacío etc.

Técnica de elaboración de pasas de arándanos:
Método: deshidratación osmótica
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